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FRICASSEE 


Pour 4 personnes: 800 g d'épaule coupée en gros cubes, 40 g de beurre, 2 c à soupe pleines de 
farine, 1 oignon, 2 clous de girofle, 1 carotte, bouquet garni, sel, poivre. Liaison: 1 jaune 
d'oeuf, 1 c à soupe de crème fraîche. 


Dans une cocotte contenant 40 g de beurre, faites revenir la viande sans laisser prendre 
couleur, en compagnie de la carotte et de l'oignon coupés. Saupoudrez de farine. Mélangez 
pour laisser cuire légèrement cette dernière. Puis ajoutez 2 bols d'eau chaude, bouquet garni, 
girofle, sel, poivre. Couvrez et laissez cuire à feu doux 1 h 15 environ (25 mn en autocuiseur). 
Liaison: Quand la viande est cuite, retirez-la de la cocotte et tenez-la au chaud dans le plat de 
service. Laissez la sauce à découvert sur le feu pour la laisser réduire un peu. Otez-en bouquet 
garni et carotte. Dans une grande terrine, délayez jaune d'oeuf et crème. Puis, petit à petit, 
incorporez-y toute la sauce. Versez sur la viande. Servez aussitôt avec pommes de terre, riz 
pilaf ou nature. Des petits champignons de Paris peuvent être ajoutés à la fricassée pendant le 
dernier quart d'heure de cuisson. 


FRICASSEE D'AGNEAU GRECQUE 


Préparation: 15 mn. Cuisson: 55 mn. Pour 5 personnes: 1 kilo de haut-de-côtes d'agneau, 3 
oignons, un demi-verre d'huile d'olive, 4 gousses d'ail, un bol de bouillon dégraissé, 3 citrons 
non traités, 50 g d'olives noires, 500 g de petites courgettes, une cuillerée à café de graines de 
coriandre, sel et poivre. 


Coupez le haut-de-côtes en morceaux réguliers en retirant, au besoin l'excédent de graisse. 
Assaisonnez-les. Epluchez et émincez les oignons. Pelez les gousses d'ail, écrasez-les. 
Chauffez l'huile dans une sauteuse sur feu moyen, placez-y les morceaux de viande, ajoutez 
les oignons émincés et l'ail écrasé. Faites bien revenir le tout en remuant à la cuillère de bois. 
Lorsque les éléments sont bien dorés, mouillez-les avec le bouillon et le jus d'un citron. Salez, 
poivrez. Ajoutez les olives noires et les graines de coriandre. Laissez cuire 30 minutes à petit 
feu. Lavez les courgettes sans les peler, essuyez-les. Coupez-les en tronçons et faites-les 
blanchir 7 à 8 minutes à l'eau bouillante salée. Egouttez-les. Lavez et essuyez les deux autres 
citrons. Coupez-les en rondelles puis ajoutez-les avec les courgettes dans la sauteuse après les 
30 minutes de cuisson. Poursuivez celle-ci encore 10 à 15 minutes Rectifiez au besoin 
l'assaisonnement. Pour servir versez la fricassée dans un plat mi-creux préalablement chauffé. 
Servez très chaud. 


FRICASSEE D'ECREVISSES 


Pour 4 personnes: 2 douzaines d'écrevisses châtrées, 1 carotte, 2 échalotes, 60 g de beurre, un 
petit verre de cognac, 1 c à soupe de concentré de tomates, 1 c à soupe de fines herbes. 


Pelez et hachez finement la carotte et les échalotes. Faites-les fondre doucement dans la 
moitié du beurre. Dans une grande poêle avec le reste du beurre, faites sauter vivement les 
écrevisses. Quand elles deviennent rouges, arrosez de cognac et flambez. Ajoutez le concentré 


de tomates, les herbes, les légumes et l'assaisonnement. Joignez ensuite la crème fraîche. 
Couvrez et laissez cuire doucement une dizaine de minutes. 


FRICASSEE DE CHAMPIGNONS 


200 g de lardons, 150 g de cèpes, 150 g de trompettes de la mort, 150 g de girolles, 1 petite 
échalote, 2 c à soupe de chapelure, 2 c à soupe de persil. 


Blanchir les lardons puis les faire rissoler. Ajouter les échalotes hachées. Verser les 
champignons et les cuire 2 à 3 mn pour qu'ils perdent leur eau. Ajouter alors la chapelure et le 
persil. 


FRICASSEE DE CHAMPIGNONS AUX RAISINS 


Pour 4 personnes. Préparation: 20 mn, cuisson: 30 mn. 300 g de petites pommes de terre, 3 
oignons blancs, 200 g de petits champignons de Paris, 1 branche de céleri, 4 c à soupe de 
raisins secs, 1 c à café de graines de coriandre, sel, poivre, 2 brins de thym, 5 c à soupe d'huile 
d'olive. 


Pelez les pommes de terre, essuyez-les, mettez-les à dorer dans une poêle avec l'huile d'olive. 
Epluchez les oignons et émincez-les, ajoutez-les dans la poêle ainsi que le céleri coupé en 
tronçons Coupez la base du pied terreux des champignons, lavez-les très rapidement sous 
l'eau froide pour qu'ils ne se gorgent pas d'eau, puis ajoutez-les aux autres légumes. Faites 
blanchir les raisins pendant 5 mn dans de l'eau bouillante, égouttez-les, mettez-les dans la 
poêle puis parsemez de coriandre et de thym, salez, poivrez et laissez mijoter en remuant de 
temps en temps, jusqu'à ce que les pommes de terre soient tendres. Servez aussitôt en 
accompagnement d'une volaille grillée ou en plat unique avec une salade. Vous pouvez 
remplacer les pommes de terre par des pâtes que vous aurez fait cuire avant de les mêler aux 
autres ingrédients. 


FRICASSEE DE FENOUIL ET DE CELERI 


Pour 4 personnes: 4 bulbes de fenouil, 2 pieds de céleri branches, 5 cl d'huile d'olive, 2 
cuillerées à soupe de coriandre sèche, 1,5 di de vin blanc, 1 oignon, 1 bouquet garni, sel, 
poivre en grains. Sauce d'accompagnement: 300 g environ de fromage blanc à 0%, 1 cuillerée 
à soupe d'huile d'olive, quelques branches de coriandre fraîche, 2 pincées de gingembre haché, 
sel, poivre. 


Eplucher puis émincer finement l'oignon. Laver puis couper les bulbes de fenouil en tranches 
et les coeurs de céleri en quatre. Faire bouillir de l'eau salée, y ajouter le bouquet garni puis y 
ébouillanter (2 minutes) les fenouils et les céleris, les égoutter. Dans une cocotte, verser 
l'huile d'olive, ajouter l'oignon, les morceaux de fenouil et de céleri, le bouquet garni, la 
coriandre, des grains de poivre, le vin blanc et du sel; cuire sur feu doux et à couvert pendant 
15 minutes (l'évaporation du vin blanc doit être presque complète). Dans un saladier, 


mélanger le fromage blanc, le gingembre, l'huile d'olive et la coriandre hachée, saler et 
poivrer. Servir avec les légumes. 


FRICASSEE DE LAPIN AU CITRON 


Pour 4 à 6 personnes: 1 lapin de 1,500 à 1,800 kg environ, 30 g de beurre, sel, poivre, 200 g 
de lard fumé, une douzaine de petits oignons, 1,5 di de bouillon de volaille (eau et cube), 3 
citrons non traités. 


Coupez le lapin en morceaux. Faites-les dorer dans la matière grasse chaude de tous côtés. 
Assaisonnez, ajoutez le lard fumé et les petits oignons pelés. Mouillez de bouillon, couvrez et 
laissez mioter 30 mn. Joignez alors le jus d'un citron et les deux autres citrons coupés en 
tranches que vous placerez dans le fond de la cocotte de cuisson. Laissez cuire doucement 30 
mn sans remuer. Servez avec des pâtes fraîches. 


FRICASSEE DE LAPIN AU THYM 


Pour 4 à 6 personnes. Coupez un lapin en morceaux, assaisonnez- les. Faites macérer 1 h avec 
6 c à soupe d'huile salée, poivrée et aromatisée avec un gros bouquet de thym émietté et 1 
gousse d'ail écrasée. Egouttez, essuyez les morceaux de viande et faites- les dorer de tous 
côtés dans du beurre. Mouillez d'un verre de vin blanc sec, ajoutez une branchette de thym, 
couvrez et laissez mijoter 40 mn. Retirez le thym et laissez réduire au besoin la sauce avant de 
servir. Servez avec des pommes de terre rissolées. 


FRICASSEE DE LEGUMES, SAUCE CERFEUIL 


Préparation: 20 mn. Cuisson: 25 mn. Pour 4 personnes: 1 botte de carottes nouvelles, 1 botte 
de navets nouveaux, 1 laitue, 1 botte d'oignons nouveaux, 8 pommes de terre nouvelles, 120 g 
de pois gourmands, 2 cuillerées à soupe de Maïzena, 1 botte de cerfeuil, 2 cuillerées à soupe 
de crème fraîche épaisse, noix muscade, sel, poivre. 


Eplucher les légumes en réservant quelques tiges et feuilles et les faire cuire à l'eau bouillante 
salée ainsi mettre d'abord les carottes à cuire 6 à 7 minutes; ajouter ensuite les navets et les 
pommes de terre et cuire 6 minutes à nouveau puis ajouter la laitue coupée en quatre et les 
petits oignons cuire encore 6 minutes; ajouter enfin les pois gourmands et laisser cuire le tout 
à nouveau 6 minutes. Egoutter les légumes (conserver 1,5 di d'eau de cuisson) et les réserver 
au chaud. Ebouillanter 20 secondes le cerfeuil dans l'eau de cuisson des légumes l'égoutter et 
le mixer afin d'obtenir une purée. Délayer la Maïzena avec l'eau de cuisson réservée porter à 
ébullition ajouter la crème fraîche porter à ébullition puis hors du feu ajouter la purée de 
cerfeuil du sel du poivre et une pincée de noix muscade râpée. Disposer les légumes sur 
assiette les napper de la sauce au cerfeuil et servir aussitôt. 


FRICASSEE DE MOUTON 


Coupez en gros dés 800 g d'épaule de mouton désossée. Assaisonnez. Faites dorer dans une 
sauteuse puis laissez cuire. Retirez et réservez au chaud. Enlevez l'huile de cuisson sauf une 
cuillerée à soupe. Ajoutez 40 g de beurre. Laissez fondre puis jetez-y un hachis fait avec 4 
gousses d'ail et un bouquet de persil. Ajoutez une poignée de mie de pain rassis finement 
émiettée. Laissez dorer le tout, et versez sur le mouton. 


FRICASSEE DE PORC 


Faites revenir au beurre 800 g d'échine (spiring) de porc en morceaux, assaisonnez. Retirez- 
les, faites fondre à leur place 2 gros oignons émincés. Remettez la viande, mouillez de 1 dl de 
vin blanc sec ajoutez 1 gousse d'ail, 1 bouquet garni, couvrez et laissez mijoter 1 h 30 en 
ajoutant au besoin du vin blanc. Trente minutes avant la fin de la cuisson, joignez 8 pommes 
de terre pelées et coupées en morceaux. Déglacez avec un peu d'eau au moment de servir. 


FRICASSEE DE POULET 


Couper un beau poulet en 8 morceaux et les faire revenir dans une cocotte contenant du 
beurre chaud et des oignons hachés (deux beaux oignons). Quand le tout a pris couleur 
mouiller avec 2 di de ce vin blanc sec. Faire cuire à couvert pendant 25 minutes. Ajouter une 
boîte 4/4 de petits champignons. Laisser mijoter doucement pendant 10 minutes encore. 
Dressez-les morceaux de poulet sur le plat de service. Lier la sauce avec 1 di de crème double 
et un peu de beurre manié. Nappez le poulet et décorer le plat de fleurons de pâte feuilletée. 


FRICASSEE DE POULET (2) 


1 poulet, 100 g de champignons, 2 oeufs, 60 g de beurre, 4 tomates, 1 verre de rhum, 1/2 verre 
de crème, 2 verres de bouillon préparé avec les abats. 


Découpez le poulet en quartiers et faites-le dorer à la cocotte. Ajoutez les champignons 
coupés en gros dés. Arrosez de rhum et faites flamber. Versez le bouillon, salez, poivrez. 
Faites cuire une bonne demi-heure. Au dernier moment, ajoutez la crème mélangée aux oeufs, 
et tenez sur feu doux pendant une minute. Servez avec les tomates coupées par moitié, que, à 
part, vous aurez fait revenir au beurre. 


FRICASSEE DE POULET AU VINAIGRE 


Pour 4 personnes: 1 poulet de 1,600 kg environ, 2 verres de vinaigre de vin (120 cl environ), 
1/2 litre de sauce tomate, 60 g de beurre, 4 cuillerées de crème fraîche, 2 cuillerées à soupe 
d'échalotes hachées, quelques feuilles d'estragon, fines herbes. 


Débiter la volaille en 8 morceaux, les saler et les poivrer. Mettre 50 g de beurre dans un 
sautoir et faire revenir les morceaux de poulet; quand ils sont colorés, ajouter les morceaux de 
poulet, quand ils sont colorés, ajouter l'échalote hachée finement et la laissez fondre très 
lentement en ayant soin de cuire au maximum à l'étouffée. Dès qu'elle est fondue, ou bien 
confite, arroser avec le vinaigre et ajouter, si possible, quelques feuilles d'estragon. Laisser 
réduire au maximum c'est-à-dire "en glace", afin d'obtenir une sauce courte puis ajouter la 
sauce tomate. Retirer les morceaux de poulet et les poser sur le plat de service. Laisser réduire 
très lentement la sauce. Rectifier l'assaisonnement puis ajouter une noix de beurre cru et la 
crème fraîche afin d'obtenir un coulis onctueux. Passer la sauce sur les morceaux de poulet 
réservés au chaud et parsemez de quelques fines herbes hachées avant de servir bien chaud. 


FRICASSEE DE POULET AUX POIVRONS 


Pour 4 personnes: 1 poulet, 50 g de beurre, 1 c à soupe d'huile, sel, poivre, 1,5 dl de bouillon 
(eau et cube), 6 poivrons rouges, 100 g de crème fraîche, ciboulette ou persil haché. 


Coupez le poulet en morceaux, faites-les revenir dans la matière grasse chaude, de tous côtés; 
assaisonnez mouillez de bouillon et laisses cuire à couvert pendant 20 mn. Pendant ce temps, 
coupez les poivrons en deux, retirez les graines de l'intérieur. Mettez les demi-poivrons sous 
le gril du four et laissez-les une dizaine de minutes, jusqu'à ce que leur peau se boursoufle. 
Retirez-la et passez les poivrons au mixer. Ajoutez cette purée de poivrons dans la casserole 
autour du poulet, et laissez mijoter une dizaine de minutes. Retirez alors les morceaux de 
poulet, liez la sauce avec la crème fraîche, rectifiez son assaisonnement; remettez le poulet 
dans la sauce, saupoudrez d'herbes hachées et servez avec du riz créole. 


FRICASSEE DE POULET A L'ANGEVINE 


Pour 4 personnes: 1 poulet, 12 petits oignons, 300 g de champignons de Paris, 100 g de 
beurre, 3/4 de litre de vin blanc sec, 3 verres de lait concentré, sel, poivre. 


Coupez le poulet en 4, mettez les morceaux à revenir avec le beurre, ajoutez les oignons, 
laissez revenir quelques instants, assaisonnez et mouillez avec le vin blanc et laissez cuire 
doucement pendant 45 mn. Ajoutez les champignons lavés et essuyés, laissez cuire encore 15 
mn. Retirez les morceaux de poulet que vous garderez au chaud dans un plat. Ajoutez le lait 
dans la sauce et laissez réduire sur petit feu en remuant. Versez sur les morceaux de poulet. 


FRICASSEE DE POULET À LA MAROCAINE 


Pour 6 personnes : 1 gros poulet tout préparé, 150 g de raisins de Smyrne, 100 g d'amandes 
concassées, 70 g de beurre, 2 oignons, 1 c à café de cannelle, sel, poivre, gingembre, safran, 
huile d'olive, à volonté miel liquide. 


Découpez le poulet en morceaux. Faites tremper les raisins dans l'eau chaude, égouttez-les. 
Epluchez et coupez les oignons. Grillez et concassez les amandes. Faites fondre du beurre 


dans une cocotte en terre, ajoutez les oignons, le poulet et dorez tous les morceaux. Laissez 
cuire 30 minutes avec 4 à 5 cuillerées de bouillon. Ajoutez les raisins, la cannelle et le poivre. 
Fermez la cocotte, laissez cuire 3/4 d'heure à petit feu. Ajoutez les amandes. Goûtez pour 
ajouter éventuellement un peu de cannelle et, traditionnellement, une bonne cuillerée de miel 
liquide, un peu de gingembre et de fleur de safran. Servez ce poulet avec du couscous ou du 
riz. 


FRICASSEE DE POULET A LA MEXICAINE 


1 gros poulet (1 kg 750 environ) ou 2 plus petits, 3 grandes cuillerées à soupe de farine, sel, 
poivre, 4 c à soupe d'huile, 1 oignon moyen pelé et haché, 1 kg de petites tomates charnues, 
250 g de poivrons, 8 olives vertes farcies, 1/2 litre de bouillon de poule (eau et cubes), sauce 
Chili, 175 g de riz long grain, 250 g de saucisses de porc chipolata, 1 petit paquet de petits 
pois surgelés et dégelés, sel et poivre, cresson. 


Coupez le poulet en 8 morceaux et roulez ceux-ci dans la farine assaisonnée de sel et de 
poivre. Secouez-les pour enlever l'excédent de farine et faites-les dorer en sauteuse, dans 
l'huile, sur toutes les faces. Egouttez-les et mettez-les à part. Faites roussir dans la sauteuse 
l'oignon haché et ajoutez-y les tomates pelées et coupées en morceaux (réservez entières 
celles qui sont destinées à la décoration du plat), les poivrons égrainés et coupés en lanières. 
Mouillez avec le bouillon chaud, puis ajoutez le r1z, l'assaisonnement et un trait de sauce 
Chili. Disposez les morceaux de poulet au-dessus, couvrez et faites cuire doucement pendant 
30 minutes, en vérifiant de temps à autre pour éviter que le riz n'attache pas. Ajoutez les petits 
pois, les saucisses coupées en tronçons, les olives farcies et continuez la cuisson pendant 
environ 15 minutes. Servez en plat creux et garnissez de petites tomates entières grillées et de 
feuilles de cresson. 


FRICASSEE DE VEAU AUX LEGUMES D'ETE 


Pour 4 personnes: un kilo d'épaule de veau, une botte de petits oignons, une botte de jeunes 
carottes, 200 £g de haricots verts fins, 200 g de petits pois, 3 clous de girofle, 3 tomates, 2 
gousses d'ail, une feuille de laurier, une branche de thym, un verre de vin blanc sec, de l'eau, 
de la farine, de l'huile, du beurre, du sel, du poivre. Cuisson: une heure trente. 


Nettoyez les légumes. Coupez la viande en morceaux. Mettez dans une grande cocotte une 
cuillerée à soupe de beurre et trois cuillerées à soupe d'huile. Mettez-y les morceaux de viande 
à dorer et assaisonnez-les de sel et de poivre. Saupoudrez-les avec deux cuillerées à soupe de 
farine et mettez à feu très chaud jusqu'à coloration de la farine. Ajoutez-y les légumes, coupez 
les tomates en quartiers et ajoutez-les aussi, ainsi que l'ail écrasé, une feuille de laurier et une 
branche de thym. Rectifiez l'assaisonnement. Mouillez avec le vin et de l'eau. Mettez la 
cocotte au four en remuant la préparation pendant la cuisson. 


FRICASSEE DE VOLAILLE AU VERT 


Pour 4 personnes: 1 poulet de 1,200 kg, 3 échalotes, une botte de cresson, 150 g d'épinards, 50 
g d'oseille, 100 g de beurre, sel, poivre, 1,5 dl de vin blanc sec, 50 g de crème fraîche, 2 
jaunes d'oeufs. 


Coupez le poulet en morceaux et mettez-les dans une cocotte avec la moitié du beurre et les 
échalotes hachées. Couvrez et laissez étuver sur feu doux sans faire prendre couleur. D'autre 
part, nettoyez et lavez le cresson, les épinards et l'oseille, hachez-les grossièrement. Faites-les 
tomber dans le reste de beurre et ajoutez-les dans la cocotte après 20 mn de cuisson du poulet. 
Salez, poivrez, mouillez de vin blanc et laissez cuire encore 10 mn. Quand le poulet est cuit, 
retirez-le. Battez la crème avec les jaunes d'oeufs et versez le tout progressivement dans la 
sauce en fouettant pour bien la lier. Rectifiez son assaisonnement et versez sur le poulet. 
Accompagnez de riz créole ou de pommes de terre frites. 


FRICASSEE A L'OIGNON 


Pour 5 personnes: 1 poulet de 2 kg, 10 oignons, 60 g de concentré de tomates, 1 biscotte, 10 cl 
de jus de tomate, 50 g de beurre, sel, poivre. 


Hacher 5 oignons avec le foie et le coeur du poulet. Incorporez une biscotte émiettée dans le 
concentré de tomates, salez, poivrez. Farcissez le poulet de ce mélange. Dans un plat à four 
beurré, disposez les 5 autres oignons émincés, arrosés de jus de tomate. Posez le poulet farci 
dessus et faites cuire à four très chaud durant 15 minutes. Découpez alors le poulet en 
morceaux et laissez cuire encore 45 minutes à four moyen. Au moment de servir disposez le 
lit d'oignons au centre du plat et versez le jus de cuisson sur les morceaux de poulet. 


